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Goitez leurs différences!




La diversité des Fromages de chévre permet
d'imaginer a volonté des recettes a la fois
créatives et gourmandes.

Grace a ce livret, vous allez pouvoir découvrir

et cuisiner le chévre en vous amusant a travers
onze recettes faciles a réaliser.
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Ingrédients pour une vingtaine de mini-cornets :
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Ingrédients pour une
vingtaine de batonnets :

« 100g de chéure crémeun non
cendré (Mothais sunr Feuille,
Rocamadour AOP,
Pélardon AOP, bichette

N affinée. ..)
@ o Persil hachié
| o % cuilléne o café de grained
de tésame
o Y% concombre

Mousse
DE CHEVRE ROSE




\
Mm % m Ingrédients pour un fromage aux marrons:
o 1 Selles-sur-Cher AOP

o 1 pat de créme de marrons
o 50g d’amandes effilées

Thgédients powr une vinglaine
de puni—cowels :

« 100 de chéwre frais de type palet
112 yaourt de chéwre nature

. 1Wd&chn

o 1 petite cuillire de miel liquide

U g Gateau de chevre
o gomwmwaw‘(ww
e o AUX MARRONS

Une bonne idée a proposer pour un goiter fromager ou pour
une présentation originale sur un plateau de fromages pour
réaliser une belle transition entre le fromage et le dessert...

Al'aide d'une lyre*, couper le fromage en deux dans le sens de I'épaisseur.
Etaler une couche épaisse de creme de marron sur une moitié intérieure du
fromage a l'aide d'un couteau a tartiner, puis refermer le fromage en déposant
I'autre moitié par-dessus.

Tartiner une fine couche de creme de marron sur le pourtour du fromage.

Dans une assiette creuse, concasser a la main les amandes effilées. Rouler délica-

tement le pourtour du fromage dans les amandes effilées afin qu'elles collent au
fromage.

A DECUSTER COMME UNE FRIANDISE !

* |ci la lyre n'est pas un instrument de musique mais bien un ustensile de cuisine ! C'est un fil tendu entre deux
extrémités d'une poignée permettant de couper le fromage proprement en réalisant des tranches nettes.



Chevre-Boite

d’Automne

* 1 Chéuwre-RBoite
(pas trop affiné powr qu'il ne soit pas trop crémewr)
* 5 ou 6 cerneaun de noix
e V2 poire
* Sirap d'érabile

Couper le fromage en deux dans le sens de I'épaisseur. Disposer sur la face inté-
rieure d'une moitié de fromage (du coté pate) un filet de sirop d'érable et faire en
sorte qu'il ne déborde pas sur les ctés.

Parsemer les cerneaux de noix concassés sur le sirop d'érable.

Eplucher la poire et la couper en trés fines lamelles. Sur I'autre moitié de fromage
(toujours du coté pate), disposer a plat les lamelles de poire pour recouvrir la

pate du fromage.

Rassembler les deux moitiés de fromage pour former une sorte de « sandwich ».
Réemballer le fromage dans son papier d'origine et le laisser au frais durant
quelques heures pour que les ingrédients parfument la pate.

Présenten sur un plateau de fromages

WRAP AU

ROCAMADOUR

AOP

Etaler le fromage a l'aide d'un couteau sur une tortilla de blé. Disposer ensuite
quelques feuilles d'épinards préalablement lavées. Parsemer quelques pignons
de pin. A l'aide d'un économe, couper de fines lamelles de carottes crues et les
ajouter ensuite sur la tortilla. Terminer en versant un léger filet de miel.

Rouler le tout en serrant bien les ingrédients.

Planter de petites piques en bois alignées a 1 cm d'intervalle, et découper des
rondelles a l'aide d'un couteau.




‘Ingrédients pour un fromage,

40it 8 a 12 portiens :

¢ 1 chéwre frais  tartiner (pour des souris grises, utilizer
un fromage de chéure cendré comme un Valengay AOP
peu affiné)

* Une tranche de pain d’épices

Prendre une tranche de pain d'épices et la couper en 5 petits triangles réguliers.
Disposer le fromage de chévre frais dans un bol et I'écraser a la fourchette pour
faire une pate homogene. Prendre cette pate a l'aide d'un couteau a tartiner pour
obtenir de petits ddmes disposés sur les triangles de pain d'épices pour former

le corps de la souris. Utiliser des nouilles chinoises crues pour faire les queues de
souris, des amandes effilées pour faire les oreilles et des pépites de chocolat pour
former les yeux et le nez.
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LC pingOUin Ingrédients

o Une boite d’olives noired
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LE « WRAPIZZA »
(WRAP REVISITE)

\ngrédients pour
unwrapizza

Bonbon

Ingrédients pour une vingtaine de
bonbons :
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q/wa.etnan%énwa/x,(fyz/ze@ﬁa/wlau
A0P, Valengay AP, Chevrat, au un

Nappages :

. de 50g de miel biguide
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Joppings :

Stocker au prais en attendant lo dégustation !



Amuse-bouche

Passer les mini blinis quelques minutes au four ou au grille-pain
pour les toaster. Disposer sur chacun une fine rondelle de concombre.
Puis découper des rondelles de biichette de chévre un peu épaisses a
l'aide d'une lyre. Tremper ensuite les rondelles de fromage d'un seul
coté dans de la sauce soja, puis dans le sésame grillé pour le coller
au fromage. Enfin, disposer la rondelle de fromage au sésame sur le
concombre, ajouter une petite tranche de truite et assembler le tout
avec une petite pique en bois.

es bouchées sont prétes a étre englouties !




...... Pr i Tle Caprine

A PROPOS DE L'ANICAP

L'Association Nationale Interprofessionnelle Caprine
(ANICAP) est une association de type Loi 1901,
qui représente, depuis 1983, I'ensemble des produc-
teurs et des transformateurs francais de lait de chévre.

www.fromagesdechevre.com




